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做饭水和米的比例用手怎么量⋯做米饭，米饭和水的比例
是多少？-股识吧

一、煲饭时米和水的分量应该如何把握

一平碗米一（平）水，这样的比例就OK了，做好饭后，发现硬了，下次可加一点
，反之减少，调整到你认为合适为止，记下这个比例，以后一直用它。

二、蒸米饭水和米的比例怎么把握？

蒸米饭时，用同样的量杯，米和水的比例应该是1：1.2

三、做米饭，米饭和水的比例是多少？

2盒米；
3盒米，2盒水：1盒米；
用微波炉：复杂些，不是单纯1：2，用水量有递减的趋势。
如： 1盒米；
隔水蒸，3，2盒水，5盒水.5盒水用电饭煲

四、煮饭米与水的比例。

五、煮米饭米和水的比例

煮米饭时，米和水的参考比例（体积比）是：6：5，这个可以根据个人口味，酌情
加减，南方人一般喜欢吃较硬的米饭，所以，放水少；
而北方人一般喜欢吃较软的米饭，所以，水要酌量多加。
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煮米饭的技巧：1、 1克茶叶用1000克开水泡4～9分钟，滤去茶叶渣；
将茶叶水倒入米中，按常规焖制即可，米饭色、香、味、营养俱佳。
2、在蒸米饭时，每1500克米加2～3毫升醋，米饭无酸味，饭香更浓，且易于存放
和防馊。
3、陈米淘洗干净，清水中浸泡2（20分钟）小时，捞出沥干，再放入锅中加热水、
一（二三）汤匙猪油或植物油，用旺火煮开转为文火焖半小时即可。
若用高压锅，焖8分钟即熟，米饭不粘锅，且香甜可口。
4、煮陈米饭时，放3杯米、2.5杯水、0.5杯啤酒，煮出来的饭同新米一样爽口。
5、用籼米煮饭，可在水中加一撮盐和几滴花生油，然后搅拌均匀，煮出的饭同粳
米一样好吃。
6、剩饭重蒸时，在锅中水里放入少量食盐，能除异味。
7、把剩饭煮成稀饭，常会煮得黏黏糊糊，若在煮前先用水冲一下就可避免。
8、炒饭时，在锅中洒少许酒，炒出来的饭一粒粒松散，又松软又好吃。
9、煮饭要用开水，这样米中的维生素B1可免受损失。
10、让米在锅内成斜坡状，高处与水相平，这样一锅内可煮出软硬不同的米饭。
11、饭烧糊了，取一根长4～6cm的葱插入饭里，盖好锅盖过一会儿。
12、米饭夹生，用锅铲将米饭铲散，加入2汤匙米酒、白酒或黄酒，用文火略煮一
会儿即可。
13、电饭煲煮饭：做饭前将米泡10多分钟，做出的饭好吃又省电；
用热水煮饭省电，又可保持米的营养；
在开锅后拔去电源插头，大约过5分钟，再接通电源；
自动跳闸后，焖10分钟左右再揭盖；
如米太多，跳闸后感到欠火，可在2～3分钟后再次揿下按键。

六、煮饭米与水的比例。

煮饭之前，先把米在冷水里浸泡1个小时，让米粒充分吸水，这样可以缩短加热时
间，减少营养损失。
若煮白米饭，米和水的比例是1﹕1.2~1.4，一般水高出米2~4厘米比较合适。
加水太多，米饭过于烂软，没有口感，水太少的话，煮出的米饭会太硬，还有可能
夹生。
如果是大米里面加紫米、高粱或者小米等粗粮，则要适当多加水，因为粗粮很“吃
水”。
让米饭好吃的技巧： 1、淋些油，加2毫升醋。
在盖上锅盖之前，加入半汤勺植物油，可使做熟的米饭油润透亮，颗粒分明。
自来水中的氯气对米中的B族维生素有破坏作用，因此在煮饭前滴入2毫升米醋，能
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保护维生素，同时还可让煮出的米饭松软清香，并减慢米饭在炎热季节变馊的速度
。
此外，醋有延缓碳水化合物吸收的效果，可以避免血糖过快上升。
用柠檬汁或柑橘汁代替醋也能达到上述效果，并且能消除米饭中不新鲜的气息。
2、电饭煲档位要选好。
现在很多品牌的电饭煲，仅煮饭功能就有多个档位，让很多人无所适从。
一般来说，不同档位煮出的米饭有所差别，“米饭”一档煮出来的米饭口感软硬度
适中；
“快煮”也是软硬适中，但速度上可以节省近一半的时间，非常适合上班族；
“偏软”煮出的米饭口感含水量比较多但不会黏牙，适合家里有老年人的使用；
“偏硬”档煮的米饭颗粒饱满，适合年轻人吃。
3、煮好后再焖5分钟。
一般情况下，当电饭煲“跳闸”就说明米饭已经熟了，但如果这时候打开盖子盛饭
，会发现表层的米饭很稀，而锅底则紧紧粘着一层锅巴。
这层锅巴不仅无法盛出来，也很难清洗。
正确的做法是，当加热开关跳至保温开关之后，不要马上拔插头，让它处于保温状
态5分钟，拔完插头后让米饭继续焖5分钟，这样煮的米饭吃起来口感更好，而且还
不容易粘锅。
洪天同城为你解答，希望可以帮到你！

七、做米饭水和米的比例

蒸米饭时，米和水的比例应该是1：1.2。
有一个特别简单的方法来测量水的量，用食指放入米水里，只要水超出米有食指的
第一个关节就可以。
不管是新米还是陈米，都能蒸出香气益人，粒粒晶莹的米饭，方法如下：首先，用
一个容器量出米的量。
洗米一定不要超过3次，如果超过3次后，米里的营养就会大量流失，这样蒸出来的
米饭香味也会减少。
记住洗米不要超过3次。
先把米在冷水里浸泡1个小时。
这样可以让米粒充分的吸收水分。
这样蒸出来米饭会粒粒饱满。
在蒸米饭的时候加适量的水。
如果米已经是陈米，没关系，陈米也可以蒸出新米的味道。
就是在经过前三道工序后，在锅里加入少量的精盐或花生油，记住花生油必须烧熟
的，而且是晾凉的。
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只要在锅里加入少许就可以。
现在，可以插上电，开始蒸。
蒸好了，粒粒晶莹剔透饱满，米香四益。
加醋蒸米饭法：煮熟的米饭不宜久放，尤其夏季，米饭很容易变馊。
若在蒸米饭时，按1.5公斤米加2-3毫升醋的比例放些食醋，可使米饭易于存放和防
馊，而且蒸出来的米饭并无酸味，相反饭香更浓。

八、做米饭时米和水的比例？

淘好米后放水时，米的平面距水的平面，用食指量，一个关节（一个指肚），米多
一点就增加1/3关节。
一个最简单的办法。
在锅里放进米和水之后，用手指测量一下就可以了。
将手指伸进水里，碰到米就可以了。
如果喜欢吃硬的，就到距离手指第一个关节的1/2处。
如果喜欢吃软的，就到距离手指第一个关节的1/3处。
做法例子： 1.加醋蒸饭法。
蒸米饭时如果担心吃不下剩下，可按1000克大米35克食醋的比列向锅内加一点儿食
醋。
这样蒸出的米饭并无酸味，相反饭香更侬；
而且即使剩些米饭，不放入冰箱内一两天也不会便馊，甚至再次蒸后，剩饭也象新
蒸的一样好吃。
2.加酒蒸法。
此法适用于蒸出半生不熟的夹生饭使用。
当发现蒸出的米饭夹生后，尽快向蒸锅内滴加几滴白酒，然后在用文火略蒸一会儿
，便可食用。
3.加盐蒸饭法。
此法适用于陈米作原料蒸饭使用，在蒸饭前加入少量食盐，然后用筷子将其搅匀，
这样蒸出的米饭色泽光亮，似新米蒸的。
4.加油蒸饭法。
在盖上锅盖之前，向米水中加入少量食油或着西餐用的沙拉油，可使做熟的米饭金
光灿亮且更加柔软香甜。
5.“斜度”蒸饭法。
三代同堂，合家欢乐。
可就是蒸饭时不方便，长者想吃软饭，少者爱吃硬饭。
有些孝顺的孩子在盛饭时往往给长辈装饭锅中央的饭，以为中央的米饭松软可口，
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其实不然。
如果在蒸饭前有意将入锅的米粒堆出斜度，使厚端浸水少，薄端浸水多，那么蒸出
来的米饭便软硬兼的，既浸水少的部分米饭略硬，浸水多的部分米饭松软，众口不
在难调。

参考文档

下载：做饭水和米的比例用手怎么量.pdf
《香港股票提现多久到账》
《股票最低点是多久》
《跌停的股票多久可以涨回》
下载：做饭水和米的比例用手怎么量.doc
更多关于《做饭水和米的比例用手怎么量》的文档...

  
声明：
本文来自网络，不代表
【股识吧】立场，转载请注明出处：
https://www.gupiaozhishiba.com/read/65337808.html

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

                                                  页面 5 / 5

/neirong/TCPDF/examples/output.php?c=/read/65337808.html&n=做饭水和米的比例用手怎么量.pdf
/article/7047.html
/chapter/7183.html
/chapter/8963.html
/neirong/TCPDF/examples/output.php?c=/read/65337808.html&n=做饭水和米的比例用手怎么量.doc
https://www.baidu.com/s?wd=%E5%81%9A%E9%A5%AD%E6%B0%B4%E5%92%8C%E7%B1%B3%E7%9A%84%E6%AF%94%E4%BE%8B%E7%94%A8%E6%89%8B%E6%80%8E%E4%B9%88%E9%87%8F
https://www.gupiaozhishiba.com/read/65337808.html
http://www.tcpdf.org

